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la presence invention concerne les dispositifs utilises pour 
rafratohir ou maintenir p.xl chaud des boissons ou -les aliments, 

Sur les dispositifs connus de ce genre tels que les seaux, les 
supports chauffants, les enceintes isothermes etc..., le recipient 
5 principal dans lequel se trouve la boisson ou les aliments : boufceilles, 
cafetiere etc..., est generalenient maintenu a temperature convenable tout 
le temps que la source de froid ou de chaleur n'est pas epuisee. II n'en 
est pas de merae des recipents indivi duels tels que les verr.es, les coupes 
ou les tasses qui sont a la temperature ambiante et qui rechauf f ent ou 
10 refroidissent ainsi la boisson ou 1 11 aliment des que celui-ci est verse 
dedans^ 

Pour le service du champagne et de certains vins blancs, un seau 
raetallique ou en ceramique est generalement utilise pour rafraichir et 
raaintenir la boisson a la temperature ideal e de degustation par immersion 

15 de la bouteille dans un melange d'eau et de glaoons. 

II n'en est pas de meme des verres qui sont disposes sur un 
plateau a service ou direotement sur une te/ble. II s'ensuit un 
r6ohauffement du liquide, des que oelui-oi est verse dans les verres, par 
equilibre des temperatures respective^ du verre et du liquide. Ce 

20 r6ohauff eraent s'aocentue ensuite par echange thermique a travers les parois 
du verre, ce qui of f re 1 f inconvenient de rendre rapidement completement 
insipide le meiileur ohampagne ou le meilleur vin, sans qu r il soit possible 
d f y remedier. II faudrait, en effet, pour oela, reverser le contenu des 
verres dans le recipient principal qui se trouve dans le seau, ce qui n'est 

25 imaginable! 

II en est de meme pour le service de certains al cools qui gagnent 
a §tre degustes a une temperature sup^rieure a la temperature ambiante. 
Tout ef 01s, dans ce cas precis, des supports de verres indivi duels 
comport ant une source de chaleur, sont parfois utilises. Cette source de 

30 chaleur est general em ent une flamme qui vient lecher la paroi du verre. 

Cette operation est delicate et demande une certaine surveillance. Pour le 
service des boissons chaudes telles que le cafe ou le the par exemple, le 
recipient principal est maintenu rechauffe par une lampe a alcool, une 
bougie ou des resistances electriques. Les tasses vides, par contre, 

35 rest ent a la temperature ambiantej ce qui a pour effet de refroidir le 
liquide des qu'il est verse* et de permettre la poursuite de ce 
refroidissement par echan-e aveo l'air ambiant. 3n trcs peu de temps, le 
liquide est devenu tiede nlors qu'il est reste maintenu h temperature 
convenable dans le recipient principal. 

4Q Pour la d6gustation de la fondue bourguigno nne, 1'huile o_xd est 
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utilisee pour la cuisson de la viande est raaintenue a ebullition par 
chauffage pornanent d'un recipient a l^ide d'une source de chaleur 
speoiale. Les morceaux de viande et lee sauces qui sont utilisees pour 
cette fondue rest ent, pendant ce temps, a la temperature ambiantej il 
5 s'ensuit que la viande n'est pas suf f ieamraent chauffee a coeur lorsqu'on la 
fait frire et quelle se trouve refroidie par les sauces avant la 
degustation. 

Le dispositif suivant ^invention permet d'eliminer la majeure 
partie de ces inconvenients. Avec oelui-oi, en effet, les verree, les 

10 coupes, les t asses ou les recipients sont maintenus a temperature 

convenable en utilisant generalement la meme source de ohaleur ou de froid 
que pour le recipient principal. De plus, les recipients individuels sont 
disposes autour du recipient principal; ce qui facilite leur remplissage 
et leur localisation., 

15 La bo is son ou les aliments sont ainsi conserves dans des 

conditions optimum de temperature, pendant toute la duree de la deguBtation 

Par ailleurs, ce dispositif remplace avant ageusement les plateaux 
a service traditionnels puisque les verres, les tasses ou les recipients 
sont disposes et maintenus autour du recipient principal qui peut etre 

20 collectif ou individuel. 

Le dispositif objet de I'invention est compose" essentiellement 
d f une couronne fixee autour du support du recipient principal, dans 
laquelle sont amenages des orifioes adapt es a la forme des verres, des 
coupes, des tasses ou des recipients et destines a recevoir et a retenir 

25 ceux-ci. La chaleur ou le froid est transmie aux verres, aux coupes et aux 
tasses par conduction et par rayonnement a partir de la source principals 
de ohaleur ou de froid ou d'une source particuliere, 

Solon un mode particulier de realisation de l*invention, la 
couronne est placed a la partie superieure d»un seau. Le pourtour de la 

30 oouronne et le Lord des orifioes support de verres sont releves de faoon a 
former un rebord s'opposant a 1 'ecoulement d f eau ailleurs que vers 
l'interieur du seau, par 1 * inter m&di aire de petites gouttieres; ce qui 
permet, par exemple, de disposer de la glace pilee autour des verres ou 
des coupes. 

35 Selon un autre mode de realisation de 1 'invention, la couronne est 

placee autour d*un support de bouteille a une hauteur telle qu'elle puisse 
etre maintenue chauffee par la flammo d'une bougie ou d'une lampe a alcool. 
Ln chaleur etant alore transmise aux verres par conduction, 

Selon un autre mode de realisation de l'invention, la couronne est 

40 plaoee autour du dispositif destine a chauffer le recipient principal; 
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La chaleur 6tant transmise aux t as sea ou aux recipients par conduction et 
. par rayonnement. 

Selon Tin autre mode de idealisation, la chaleur est transmise aux 
tasses, aux verres ou aux recipients, par une resistance electrique 
5 soli&aire de la couronne, 

Dans certains cas, la temperature d'un ou plusieurs des recipients 
qui garnissent la couronne pourra etre maintenue inferieure. a. celle des 
autres en redulsant la surface de contact entre ces recipients et la 
couronne, ou.en interposant une matiere isolante pour limiter la 
ID transmission de chaleur par conduction et/ou en excentrant la position des 
recipients concernes pour reduire 1'ech.auf foment par rayonnement a partir 
du recipient principal. On pourra ainsi, pour la fondue bourguigaonne, par 
exemple, raaintenir le recipient oontenant les morceaux de viande a une 
temperature inferieure a celle des recipients contenant les sauces. 
15 3) 'autres caracteristiqu.es et avantages se rattachant a ces 

dispositifs ressortiront de la description qui va suivre, donnee a titre 
d ! exemple non limit at if d'une forme de realisation de 1' invent ion en 
reference aux dessins annexes dans lesquels 2 

- la figure I est une vue du dispositif selon 1 'invention 
20 represent ant la disposition et la refrigeration des verres et de la 

bouteille d r un vin qui doit §tre servi frapp e. 

- la figure II represente le dispositif selon I'invention utilise 
pour le prechauffage des verres destines a la de"gustation d'un alcool, 

- la figure III raontre une autre application du dispositif selon 

25 1' invent ion, ou les recipients sont raaintenus chauds comme le n^cessite, par 
exemple, le service du oafe. 

On se r£f erera tout d*abord a la figure I pour decrire la 
conception du dispositif permettant la refrigeration des verres et de la 
bouteille, 

30 La couronne I est places a la partie superieure d'un seau 2 

contenant la bouteille 3 et les gl aeons 4. Le pour tour 5 de la couronne et 
le bord 6 des orifices supports des verres 7 sont releves de facon a pouvoir 
disposer de la glace pile'e autour de ohacun des verres, sans que celle— ci ne 
puisse se repandre sur la table. Par ailleurs, la couronne I est equipee de 

35 petites gouttieres 6 qui permettent I'ecoulement d'eau du a la fonte de la 
glace pil£e, vers le seau 2. 

La figure II tnontre le dispositif dont la couronne permet le 
maintien de la temperature des verres pour le service d*un alcool. La 
couronne est montee a la partie superieure d'un support de bouteille 9 a une 

40 hauteur telle qu f elle puiese etre chauffee par la flamme d'une bougie 10 ou 
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ou d'une l?tnpe a aloool. Log verres II sont disposes co-.me pr<'cedemment 
dans les orifices de la oouronne qui, par conduction thormique, diffuse la 
chaleur a chacun dee verres. 

La figure III repr» : .sente le dispositif r.elon 1 'invention, dont la 
5 couronne est plac6e atrtour rMun sjs-fceme ch~uffant compose d'tm support 12 
e-fc d'une source de ohaleur qui pent etre une f"l?mme de bougie 13 ou dMine 
reserve d'alcool enflammeE. Le recipient principal 14 est maintenu au chaud 
sous l'action direote de la source de chaleur 13. La chaleur est transr»ise 
aux tasses par conduction et par rayonnement thermique 
10 Le dispositif objet de 1' invention peut etre utilise" dans tous les 

cas ou il est necessaire de maintenir a une certaine temperature des 
bo is sons ou des aliments contenus dans des verres, des coupes, des tasses 
ou autres recipients. 

Les applications les plus interessantes du dispositif existent dans 
15 les services du champagne, des al cools, des boissons chaudes, de la fondue, 
des escargots, etc.... 
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ROTSNDICATIONS 

I* Dispositif perm ett ant de rafraichir ou de conserver au chaud des 
boissons ou des aliments, caracterise" par le fait quHl comporte me 
couronne, monte*e autour d'un support j-dans laquelle sont amenages des orifices 
destines a recevoir et a maintenir des recipients qui peuvent §tre 
5 rafraichis ou maintenus au chaud par conduction thermique et par rayonnement 
a partir du support ou d*un recipient principal, ou par ohauffage ou 
refrigeration direct e de la oouronne. 

2. Dispositif selon la revendioation I t oaraotSrise par le fait 
que la couronne ajour§e peut §tre solidaire du support ou du recipient 

3)0 principal ou Stre amovible. 

3. Dispositif selon les ravendi oat ions I et 2 oaraoterise* par le 
fait que la couronne possedeun pourtour et des orifices a. bords releves. 

4» "Dispositif selon les revendi cat ions I a 3 oaraoterise* par le 
fait que le bord interne, de la oouronne ajouree comporte des eVi dements 
15 destines a perraettre 1 'eooulement de liquide vers le recipient principal ou 
le supports 

5. Dispositif selon les revendi oat ions I, 2 et 3 caraotSrise* par le 
fait que la oouronne ajburge peut Stre chauffe'e direotement par une ou 
plusieurs souroee de chaleur. 
20 6. Dispositif selon la revendieation 5 caraotSrise" par le fait que 

la source de chaleur peut etre une resistanoe eleotrique solidaire de la 
oouronne*. 

7. Dispositif selon les revendi cat ions I, 2, 3 et 5 oaraoterise 1 
par le fait que la couronne aj our ee peut etre disposed autour d r un 

25 dispositif chauffant compost d'uh support equips d'une source de chaleur* 

8, Dispositif selon l'une qv'^.conque des revendi cations preo£dentes 
caracterise par le fait que la couronne ajouree est constitute d'un materiau 
transmettant la chaleur ou le froid par. conduction thermique. 

9 # Dispositif selon les revendi cat ions I, 2, 3 et 8 oaraoterise 
30 par le fait que l'un ou plusieurs des orifices de la couronne peuvent etre 
decales par rapport aux autres de facon a e carter davantage les recipients 
de la source de chaleur ou de froid principale. 

10. Dispositif selon l 1 une quelconque des revendi cations precedehtes 
caracterise par le fait que l'utt on plusieurs des recipients offrent une 
35 surfaoe de contaot tree reduite avec la couronne ou sont isoles 
thermiquement de celle-ci. 
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BASIC-ABSTRACT: 

Food or drinks are maintained at the required temp, by 
placing the glasses or 

cups around a central support. The glasses or cups are 
heated by conduction 

effects or by a spirit lamp or electrical elements. For 

cooling, ice may be 

used. 

A tray is constructed with a bucket shape in the centre and 
may be of metal or 

ceramic material. The bucket contains a wine bottle (9) 
which is required to 

attain or exceed room temp. The glasses (11) are arranged 
in retaining holes in 

the tray and around the central bucket. Heat is conducted 
to the glasses by 

the tray and if heat is required this is supplied by a 
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